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Bakteri Asam Laktat (BAL) memiliki kemampuan dalam hal menurunkan 
kadar kolesterol. Kemampuan Lactobacillus dalam menurunkan kolesterol karena 
mampu mengasimilasi kolesterol dalam usus halus, memproduksi zat anti mikroba dan 
meningkatkan sistem kekebalan hewan dan mendekonjugasi garam empedu. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suplementasi BAL Lactobacillus 
plantarum untuk menurunkan kadar kolesterol karkas broiler. Penelitian ini 
menggunakan 4 perlakuan yaitu P0 aquades sebanyak 2 ml (kontrol), P1 Lactobacillus 
plantarum (106 cfu/ml), P2 Lactobacillus plantarum (108 cfu/ml), dan Lactobacillus 
plantarum (1010 cfu/ml). Hasil sidik ragam menunjukkan pada perlakuan P0 (kontrol) 
memiliki kadar kolesterol yang tertinggi yaitu sebanyak 69 mg, perlakuan P1 (106 
cfu/ml) nilai kolesterol sebanyak 68 mg, perlakuan P2 (108 cfu/ml) nilai kolesterol 
sebanyak 61 mg, dan pada perlakuan P3 (1010 cfu/ml) nilai kolesterol sebanyak 66 mg. 
Hasil uji menunjukkan terjadi penurunan yang paling tinggi yaitu pada perlakuan P2 
yaitu pemberian L. plantarum dengan konsentrasi 108 cfu/ml. Hal ini mengindikasikan 
bahwa BAL L. plantarum memenuhi kriteria sebagai kandidat probiotik. 
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Lactid acid bacteria (LAB) has ability to lower cholesterol leves. This study 
aims to know the effect of LAB Lactobacillus plantarum supplementation to lower 
broiler carcass cholesterol levels. Lactobacillus is able to reduce cholesterol because 
it can assimilate cholesterol in small intestine, produce anti microbe, increase animal 
system and conjugate bile salt. This study uses 4 treatments, they are P0 aquadest 2 ml 
(control), P1 Lactobacillus plantarum (106 cfu/ml), P2 Lactobacillus plantarum (108 
cfu/ml), and P3 Lactobacillus plantarum (1010 cfu/ml). P0 (control) treatment has the 
highest cholesterol level, that is 69 mg, P1 Lactobacillus plantarum (106 cfu/ml) 
treatment cholesterol level 68 mg, P2 (108 cfu/ml) treatment cholesterol level 61 mg, 
P3 (1010 cfu/ml) treatment cholesterol level 66 mg. the result shows that P2 (108 
cfu/ml) treatment is the most effective in reduction cholesterol levels.  
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A. Latar Belakang 
Di era kemajuan ilmu pengetahuan, kehidupan manusia semakin sejahtera 
dengan kenikmatan duniawi yang tidak terbatas. Namun, terkadang tidak sesuai 
dengan harapan karena berbagai macam penyakit yang menjangkiti tubuh. Salah 
satunya dalam hal mengkonsumsi makanan yang kurang baik akan menimbulkan 
masalah tersendiri bagi kesehatan seperti, penyakit jantung (Aterosklerosis). Dalam 
QS Al-Qaaf: 50/ 16, Allah befirman yang berbunyi: 
 ۡدَقَلَوۡۡاَن  قَلَخٱَۡنََٰسن ِ
 











Dan sesungguhnya Kami telah menciptakan manusia dan mengetahui apa yang 
dibisikkan oleh hatinya, dan Kami lebih dekat kepadanya dari pada urat 
lehernya (Kementrian Agama RI, 2016). 
 
Pada ayat ini diterangkan bahwa Allah mengetahui apa yang dibisikkan oleh 
manusia dan tidak ada sesuatu pun yang samar atau tersembunyi bagi-Nya. Dan 
sungguh, Allah dengan kuasa-Nya bersama ibu bapak yang dijadikannya sebagai 
perantara telah menciptakan manusia dan mengetahui apa yang dibisikkan oleh 
hatinya, baik kebaikan maupun kejahatan, dan Kami lebih dekat kepadanya dari pada 
urat lehernya. Yakni Allah Maha Mengetahui keadaan manusia walau yang paling 





Pada ayat diatas makna kalimat “lebih dekat pada urat leher” adalah pembuluh 
darah yaitu vena jugularis. Vena jugularis terletak di leher yang berfungsi untuk 
mengalirkan darah dari kepala, otak, wajah dan leher menuju jantung. Dengan pola 
konsumsi makanan yang mengandung kolesterol yang berlebihan akan menyebabkan 
terjadinya penyumbatan pembuluh darah (Aterosklerosis). Aterosklerosis ini akan 
memicu timbulnya penyakit-penyakit kardiovaskuler, seperti stroke dan penyakit 
jantung koroner (Saidin, 2000).  
Peningkatan kadar kolesterol khususnya Low Density Lipoprotein (LDL) yang 
biasa disebut sebagai hiperkolesterolemia. Pola konsumsi makanan yang kurang baik 
erat kaitannya dengan peningkatan kadar kolesterol dalam tubuh (Asmarani, 2012). 
Sektor perunggasan memegang peranan penting dalam mewujudkan ketahanan 
pangan nasional khususnya kebutuhan akan pangan hasil hewani.  Salah satu bentuk 
hasil pangan asal unggas adalah karkas broiler. Daging ayam merupakan jenis daging 
yang dikonsumsi oleh berbagai lapisan masyarakat. Pemenuhan produksi ayam 
pedaging terus ditingkatkan dari aspek kuantitas maupun kualitasnya seiring 
meningkatnya kebutuhan konsumsi akibat meningkatnya jumlah penduduk.  
Pendekatan potensial dalam hal peningkatan kualitas produk perunggasan 
seperti karkas broiler salah satunya dengan aplikasi bakteri asam laktat (BAL) sebagai 
probiotik untuk menurunkan kadar kolesterolnya. Berdasarkan hasil-hasil penelitian 
sebelumnya, diketahui bahwa mengkonsumsi produk-produk fermentasi yang 






Penelitian aplikasi bakteri asam laktat sebagai probiotik telah banyak 
digunakan dalam menurunkan kadar kolesterol. BAL telah digunakan secara luas dan 
diteliti sebagai probiotik untuk manusia dan hewan ternak. Hal ini berdasarkan bahwa 
BAL adalah penghuni alami saluran pencernaan manusia dengan kemampuan toleransi  
terhadap lingkungan asam dan empedu (bile) dari saluran pencernaan. BAL juga 
berfungsi mengubah laktosa menjadi asam asetat, sehingga menurunkan pH saluran 
pencernaan dan secara alami mencegah kolonisasi banyak bakteri (Watson, 2008). 
BAL merupakan jenis bakteri yang mampu menghasilkan asam laktat, 
antimikroba dan hasil metabolisme lain yang memberikan pengaruh positif bagi 
biopreservatif pangan dan pencernaan tubuh. Asam laktat sebagai salah satu asam 
organik, dapat dihasilkan secara alami oleh tumbuhan maupun hewan. Genus 
Lactobacillus sering digunakan dalam produk makanan misalnya untuk produksi 
produk fermentasi susu, keju, roti dan beberapa spesies juga digunakan sebagai 
protektif dalam industri daging (Vermeiren et al., 2004 dalam Yulinery dkk., 2015). 
Hal yang mendasari penelitian ini untuk melakukan aplikasi bakteri asam laktat 
Lactobacillus plantarum asal dangke untuk menurunkan kadar kolesterol karkas 
broiler yaitu demi tercapainya ketahanan pangan nasional khususnya kebutuhan akan 













B. Rumusan Masalah 
Adapun rumusan masalah pada penelitian ini yaitu bagaimana pengaruh 




C. Ruang Lingkup Peneltian 
Adapun ruang lingkup penelitian ini sebagai berikut: 
1. Pada penelitian ini BAL Lactobacillus plantarum diperoleh dari koleksi 
Laboratorium Mikrobiologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar yang 
merupakan hasil isolasi Dangke. 
2. Kadar kolesterol karkas broiler diambil pada masa pemeliharaan 35 hari. 
3. Karkas adalah ayam yang telah disembelih, dicabuti bulu, dihilangkan kepala 
dan leher serta jeroannya. 
4. Pemeliharaan broiler dilakukan di Pannujuang Desa Kalemandalle Kecamatan 
Bajeng Barat Kabupaten Gowa dan pemeriksaan kadar kolesterol karkas 
broiler dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Sains dan Teknologi 















D. Kajian Pustaka 
Adapun penelitian terdahulu yang menjadi acuan dalam melakukan penelitian 
ini yaitu sebagai berikut: 
1. Rusmana dkk, (2008) melakukan penelitian mengenai pengaruh pemberian 
minyak ikan lemuru dan vitamin E terhadap kadar lemak dan kolesterol daging 
ayam broiler. Hasil penelitian menunjukkan pada suplementasi vitamin E 6% 
tingkat 100 ppm dan pemberian minyak ikan lemuru pada tingkat 3% dapat 
mencegah terjadinya peningkatan kadar lemak daging ayam broiler. 
Sedangkan, pada suplementasi vitamin E 6% tingkat 200 ppm dan pemberian 
minyak ikan lemuru pada tingkat 3% dapat mencegah terjadinya peningkatan 
persentase kadar kolesterol daging ayam broiler. 
2. Astuti, (2009) melakukan penelitian mengenai  pengaruh pemberian 
streptococcus thermophilus terhadap kadar kolesterol darah ayam broiler. 
Hasil penelitian ini menunjukkan menurunnya kadar kolesterol darah broiler 
secara signifikan setelah perlakuan pemberian BAL Streptococcus 
thermophillus. Diduga mekanisme penyebab turunnya kadar kolesterol darah 
adalah secara tidak langsung dengan mekanisme dekonjugasi garam empedu. 
3. Hasanuddin dkk, (2013) melakukan penelitian mengenai pemberian pakan step 
down protein air perasan jeruk nipis pada ayam broiler. Hasil penelitian 
menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap penurunan kolesterol 





tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap penurunan lemak daging (%) dengan 
rataan (5,53,6,30, 6,13, 6,15, 7,38 dan 4,8) pada ayam broiler. 
4. Fadhilah dkk, (2015) melakukan penelitian mengenai Pemberian Bakteri Asam 
Laktat Asal Dangke Untuk Menurunkan Kadar Kolesterol Secara In Vitro. 
Hasil penelitian menunjukkan penambahan BAL perlakuan Ly1, Ly2 dan Ly3 
yang diinokulasikan ke dalam media MRS dapat menurunkan kadar kolesterol 
secara signifikan. Hal ini mengindikasikan bahwa BAL asal dangke yaitu L. 
fermentum dan L. acidophilus memenuhi salah satu kriteria sebagai kandidat 
probiotik. 
5. Nur (2015) melakukan penelitian tentang Isolasi dan Identifikasi Asam Laktat 
Dari Dangke yang Berpotensi Sebagai Probiotik, Makanan Tradisional dari 
Susu Kerbau Di Curio Kabupaten Enrekang. Isolasi BAL dilakukan dengan 
menggunakan medium selektif de Man Ragosa Sharpe Agar. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa isolat BAL yang diperoleh terdiri dari dua spesies yaitu 
Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus fermentum. 
 
 
E. Tujuan Penilitian 
Adapun tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suplementasi BAL 











F. Kegunaan Penelitian 
Adapun kegunaan penelitian ini sebagai berikut: 
1. Mengkaji secara mendalam mengenai kemampuan BAL Lactobacillus 
plantarum dalam menurunkan kadar kolesterol broiler.  
2. Sebagai sumber informasi bagi ilmu mikrobiologi dan industri peternakan 
dalam memanfaatkan BAL Lactobacillus plantarum sebagai probiotik yang 











A. Ayat dan Hadis yang Relevan 
Mikroorganisme merupakan jasad hidup yang mempunyai ukuran sangat kecil 
yang memiliki bentuk, struktur, morfologi yang khas. Allah firman dalam QS. al-
Baqarah/ 2: 26. 
ۡۡ َِّنإ۞َۡ َّللّٱِۡۡ  حَت  َسيۡ
َ
لَۡ ۦۡۡ ا َّم
َ
أَفۡ ۚ اَهَق وَفۡ اَمَفۡ اةَضوُعَبۡ ا َّمۡ
ا






























Sesungguhnya Allah tidak segan membuat perumpamaan seekor nyamuk atau 
yang lebih kecil dari itu. Adapun orang-orang yang beriman, mereka tahu 
bahwa itu kebenaran dari Tuhan. Tetapi mereka yang kafir berkata, “Apa 
maksud Allah dengan perumpamaan ini?” Dengan (perumpamaan) itu banyak 
orang yang dibiarkan-Nya sesat, dan dengan itu banyak (pula) orang yang 
diberi-Nya petunjuk. Tetapi tidak ada yang Dia sesatkan dengan 
(perumpamaan) itu selain orang-orang fasik, (Kementrian Agama RI, 2016). 
 
Allah sering membuat perumpamaan untuk menjelaskan kebenaran dan 
hakikat yang luhur, dengan bermacam makhluk hidup, baik kecil maupun besar. 
Orang-orang kafir mencibir ketika Allah mengambil perumpamaan berupa makhluk 
kecil yang dipandang remeh seperti lalat dan laba-laba. Di sini dijelaskan 
sesungguhnya Allah tidak merasa segan atau malu untuk membuat perumpamaan bagi 
sebuah kebenaran dengan seekor nyamuk, kutu yang sangat kecil atau yang lebih kecil 





menggigitnya, serta menyebabkan kematian. Adapun orang-orang yang beriman, 
ketika mendengar perumpamaan itu mereka tahu maksud perumpamaan itu dan tahu 
bahwa perumpamaan itu adalah kebenaran dari Tuhan yang tidak diragukan lagi. 
Tetapi sebaliknya, mereka yang kafir menyikapi itu dengan sikap ingkar dan berkata, 
"Apa maksud Allah dengan perumpamaan yang remeh ini?" Allah menjawab bahwa 
perumpamaan itu dibuat untuk menguji siapa di antara mereka yang mukmin dan yang 
kafir. Oleh karenanya, dengan perumpamaan itu banyak orang yang dibiarkan-Nya 
sesat, karena mereka tidak mencari dan menginginkan kebenaran, dan dengan 
perumpamaan itu banyak pula orang yang diberi-Nya petunjuk karena mereka 
memang mencari dan menginginkannya. Tetapi Allah tidak akan menzalimi hamba-
Nya, sehingga tidak ada yang Dia sesatkan dengan perumpamaan itu selain orang-
orang fasik, yang melanggar ketentuan-ketentuan agama, baik berupa ucapan maupun 
perbuatan (Kementrian Agama RI, 2016).  
 Ayat diatas menjelaskan bahwa semua yang diciptakan oleh Allah Swt 
beraneka ragam dalam jenis, bentuk, dan manfaatnya dimuka bumi ini tidak ada yang 
sia-sia. Hanya orang yang haus akan ilmu pengetahuan yang akan diberikan petunjuk 
dan sungguh dari penciptaan itu semua terdapat tanda-tanda kekuasaan Allah bagi 
orang-orang yang mengambil pelajaran. Termasuk mikroorganisme dalam hal ini BAL 
yang memiliki manfaat dalam menurunkan kadar kolesterol karkas broiler. 
 Mengkonsumsi makanan yang berlebihan dapat menimbulkan masalah bagi 





bagaimana adab yang sesuai dengan anjuran Nabi Muhammad Saw dalam hadisnya 
yang diriwayatkan oleh ibnu majah berbunyi: 










أَۡدْقِمۡ ْنَعۡ ِ ِيئا َّطلاۡ ٍِرباَجۡ ُْنبۡ َْحيۡ ْنَعۡ ٍِحلاَصۡ ُْنبۡ ُْبِيبُۡنْبۡ ِما
ًۡءَِعَوۡ ٌِّمَِدآۡ
َ








ِۡۡهِسَْفِلٌُِۡثُلثَوِِۡهبا ََِشَلٌُۡثُلثَو.ۡ  
Artinya: 
 Suwaid bin Nashr menceritakan kepada kami, Abdullah bin al Mubarak 
mengabarkan kepada kami, Ismail bin Ayyasy mengabarkan kepada kami, Abu 
Salamah al Himshi dan Habib bi Shalih menceritakan kepadaku, dari Yahya 
bin Jabir ath-Tha’i, dari Miqdam bin Ma’di Karib, ia berkata, aku pernah 
mendengar Rasulullah bersabda, “Tidak ada sesuatu yang lebih buruk yang 
diisi oleh seorang manusia selain perutnya. Cukuplah anak Adam itu memakan 
makanan yang dapat menegakkan tulang punggungnya. Jika tidak dapat 
melakukan yang demikian, hendaklah sepertiga perutnya untuk makan, 
sepertiga untuk minum, dan sepertiga untuk pernapasannya”. (Sahih: Ibnu 
Majah, 3349). 
 
Dalam hadisnya nabi Muhammad mengajarkan untuk mengkonsumsi suatu 
makanan jangan berlebihan sesuai dengan kebutuhan tubuh, karena dapat merugikan 
tubuh. Nabi mengajarkan bahwa makanlah kamu sebelum lapar dan berhenti sebelum 
kenyang. Konsumsilah makanan untuk menegakkan tubuh jangan berlebih-lebihan, 
karena Allah tidak menyukai sesuatu yang berlebih-lebihan. Hadis diatas juga berlaku 
pada hewan seperti broiler dengan pemberian pakan yang tidak dibatasi, hal ini yang 






B. Tinjauan Umum Kolesterol 
Kolesterol tubuh berasal dari dua sumber, yaitu dari makanan yang disebut 
kolesterol eksogen dan yang diproduksi oleh tubuh sendiri yang disebut kolesterol 
endogen. Kolesterol yang terdapat dalam makanan berasal dari hewan seperti kuning 
telur, daging, hati, dan otak (Muchtadi dkk., 1993). Jika jumlah kolesterol yang berasal 
dari makanan sedikit untuk memenuhi kebutuhan jaringan dan organ lain maka sintesis 
kolesterol di dalam hati meningkat. Sebaliknya, jika jumlah kolesterol dalam makanan 
meningkat maka sintesis kolesterol dalam hati dan usus akan menurun (Ravnskov, 
2005 dalam Rahmat dan Wiradimadja, 2011).  
Kolesterol secara fisiologi penting bagi tubuh, karena merupakan hormon-
hormon yang memiliki peranan vital khususnya kelompok hormon steroid dan bahan 
untuk membangun membran sel (Wulaniriky, 2011). Serabut-serabut sel saraf 
diselimuti oleh kolesterol yang bertujuan untuk membantu menghantarkan konduksi 
dan transmisi elektrik dan sebagai substrat untuk pembentukkan asam empedu, 
vitamin D, dan hormon steroid (Hu et al., 2001 dalam Widyaningsih dkk, 2010).  
Secara fisiologi kolesterol penting bagi tubuh, namun kelebihan kolesterol 
dapat menyebabkan timbulnya berbagai gangguan kesehatan, salah satunya adalah 
atherosclerosis yaitu penimbunan kolesterol pada pembuluh darah khususnya pada 
arteri (Wulaniriky, 2011).  
Kondisi dimana kolesterol dalam darah meningkat melebihi ambang normal 
yang ditandai dengan meningkatnya kadar Low Density Lipoprotein (LDL), 





kolesterol total yang normal sebesar 120 sampai 200 mg/dl. Kolesterol merupakan 
prekusor senyawa steroid di dalam tubuh seperti kortikosteroid, hormon seks, asam 
empedu, dan vitamin D. Kolesterol LDL berfungsi untuk mengangkut kolesterol ke 
sel perifer di seluruh tubuh. Kolesterol High Density Lipoprotein (HDL) berfungsi 
mengangkut timbunan kolesterol dari jaringan kembali ke hati untuk didaur ulang 
(Setyaji, 2011). 
Pada tahun 2001, berdasarkan hasil Survey Kesehatan Rumah Tangga (SKRT) 
kematian akibat penyakit jantung dan pembuluh darah sebesar 26,3% sedangkan pada 
tahun 2005 sebesar 16,7%.3 (Setyaji, 2011). 
Wahyuningsih (2015) menyatakan bahwa 80% kolesterol diproduksi oleh 
tubuh sendiri dan 20% berasal dari makanan. Jadi, setiap orang memiliki kolesterol di 
dalam darahnya. Kolesterol yang diproduksi terdiri atas 2 jenis yaitu: 
1. Kolesterol LDL adalah kolesterol jahat. Penyumbatan pembuluh darah di 
akibatkan karena jumlah LDL dalam darah berlebihan sehingga akan terjadi 
endapan pada dinding pembuluh darah dan membentuk bekuan. 
2. Kolesterol HDL adalah kolesterol baik. Kolesterol LDL yang berlebihan dalam 
pembuluh darah akan dibersihkan oleh kolesterol HDL. Kadar kolesterol HDL 
yang tinggi merupakan suatu tanda yang baik sepanjang kolesterol LDL kurang 
dari 150 mg/dl. 
Atherosklerosis adalah suatu proses dimana kolesterol LDL yang berakumulasi 
di dinding arteri sehingga membentuk semacam plak yang menyebabkan dinding 





sebaliknya mencegah terjadinya atherosklerosis dengan cara mengeluarkan kolesterol 
jahat dari dinding arteri dan mengirimkannya ke hati (Wahyuningsih, 2015). 
LDL (Kolesterol Jahat)  
<100 mg Optimal 
101 mg -129 mg Mendekati optimal 
130 mg -159 mg Batas normal tertinggi 
160 mg -189 mg Tinggi 
>190 mg Sangat tinggi 
HDL (Kolesterol Baik)  
<40 mg Rendah 
>60 mg Tinggi 
Total Kolesterol  
<200 mg Yang diperlukan 
201 mg -239 mg Batas normal tertinggi 
>240 mg Tinggi 
 
Tabel 2.1 Klasifikasi LDL, HDL dan Total Kolesterol (Kartika, 2009). 
Kolesterol sangat penting bagi tubuh untuk membuat hormon seks, fungsi 
organ seksual dan sangat penting bagi perkembangan. Membuat hormon kortoks 
adrenal untuk metabolisme dan keseimbangan garam didalam tubuh (Wahyuningsih, 
2015). 
LDL merupakan komponen lipoprotein yang terbesar membawa kolesterol ke 
jaringan tubuh, yang digunakan untuk pembentukan membran atau dimetabolisme 
menjadi hormon steroid. HDL memiliki peran, yaitu mengangkut kolesterol dan 
lipoprotein lainnya yang sudah terakumulasi dari sel dan mengembalikan kolesterol ke 
hati untuk selanjutnya diekskresikan dalam empedu (Baigent and Clarke, 2008). 
Mekanisme penurunan kolesterol oleh aktivitas BAL disebabkan oleh enzim 





taurin dipisahkan dari steroid, sehingga menghasilkan garam empedu bebas atau 
terdekonjugasi dalam bentuk asam kolat bebas yang diserap oleh usus halus. Dengan 
demikian garam empedu yang kembali ke hati selama sirkulasi enterohepatik menjadi 
berkurang, sehingga total kolesterol dalam tubuh menjadi berkurang. Beberapa jenis 
BAL memiliki dinding sel yang mampu mengikat kolesterol dalam usus halus sebelum 
kolesterol diserap oleh tubuh (Ooi and Liong, 2010).  
 
 
C. Tinjauan Umum Broiler 
Strain broiler berasal dari persilangan antara White Plymouth Rock dan White 
Cornish (Poultry Indonesia, 2002)”. Kata broiler berasal dari kata kerja ”to broil” 
(sate) yang sering disama artikan dengan makna bahasa Inggris Amerika yaitu ”to 
grill” (memanggang).  Broiler mempunyai suhu tubuh yang relatif konstan walaupun 














Klasifikasi ayam menurut Sarwono (2003) adalah sebagai berikut: 
Kingdom  : Animalia 
Phylum  : Chordata 
Kelas   : Aves 
Ordo   : Galliformes 
Family  : Phasianidae 
Genus   : Gallus 
Spesies  : Gallus gallus domestic sp. 
Suhu pemeliharaan broiler berkisar 20oC – 24oC. Kandungan gizi yang 
lumayan tinggi pada karkas broiler merupakan salah satu sumber protein dan vitamin 
bagi tubuh. Karena memiliki nilai gizi, nilai kesehatan dan nilai ekonomi yang tinggi, 
maka ayam broiler sangat layak untuk di budidayakan (Kusnadi, 2008).  
Broiler adalah istilah untuk menyebutkan strain ayam hasil budidaya teknologi 
yang memiliki karakteristik ekonomis dengan ciri khas yaitu pertumbuhan yang cepat, 
konversi pakan yang baik dan dapat dipotong pada usia 8 minggu yang relatif muda 
sehingga sirkulasi pemeliharaannya lebih cepat dan efisien serta menghasilkan daging 
yang berkualitas baik (Murtidjo, 2003). 
Broiler adalah strain ayam hibrida modern yang berjenis kelamin jantan dan 
betina yang dikembangbiakkan oleh perusahaan pembibitan khusus, dapat dipanen 
pada umur 4-5 minggu karena pertumbuhannya yang sangat cepat (Gordon and 





dan siap dipotong pada umur yang relatif muda merupakan karakteristik khas dari 
broiler.  
Menurut Badan Standardisasi Nasional (2005), persyaratan mutu bibit broiler 
atau day old chick (DOC) yaitu berat DOC per ekor minimal 37 g dengan kondisi fisik 
sehat, kaki normal, dapat berdiri tegak, tampak segar dan aktif, tidak dehidrasi, tidak 
ditemukan kelainan bentuk dan cacat fisik, dubur kering dan warna bulu seragam. 
Broiler merupakan jenis ayam ras yang dimuliakan dan dibibitkan serta 
dikembangbiakkan untuk menghasilkan daging dengan cepat dan masa panen broiler 
singkat (Haris, 1997). Pemberian pakan yang baik, pemeliharaan dan pencegahan 
penyakit yang baik akan mempercepat pertumbuhan broiler. Segala kebutuhan broiler 
yang terkurung sepanjang hidupnya dipenuhi oleh manusia (Rasyaf, 1985). 
Strain Cobb, Hubbard, Ross, Lohman, Avian, Arbor Acres, Hi-bro dan ISA Vedette 
merupakan strain broiler yang banyak dijual dan dipelihara di Indonesia. Jenis strain 
broiler yang memiliki pertumbuhan lebih cepat, daging dada lebih banyak dan konversi 
ransum paling rendah yaitu strain Cobb. Strain Cobb paling banyak dikembangkan di 
dunia karena galur ini memiliki keunggulan khusus dibanding galur lainnya (Hadi, 2002). 
Strain Cobb merupakan salah satu strain pembibit broiler yang ada di Indonesia 
yang memiliki keunggulan tingkat pertumbuhan yang cepat, konversi ransum yang 
baik, mempunyai struktur tulang dan otot yang lebih baik, breast formation yang baik, 
dan mempunyai kualitas daging yang baik (Prambudi, 2007). Menurut Mulyantono 





bobot badan mencapai 1,7 kg dalam waktu 35 hari dan konversi pakan mencapai 1,8 
kg.  
Perkembangan broiler di mulai dari Great grand parent stock adalah jenis 
ayam yang berasal dari persilangan dan seleksi dari berbagai kelas, bangsa, atau 
varietas yang dilakukan oleh pembibit dan merupakan bagian untuk membentuk grand 
parent stock yang dihasilkan dari persilangan galur murni (pure line). Grand parent 
stock adalah jenis ayam yang khusus dipelihara untuk menghasilkan parent stock dan 
parent stock dipelihara untuk menghasilkan final stock yang saat ini dikenal dengan 
istilah broiler (Anggorodi, 1990). 
Salah satu sumber protein hewani yang murah, dibanding dengan daging yang 
lain adalah broiler. Keunggulan broiler adalah pertumbuhannya yang sangat cepat, 
sangat efisien dalam merubah pakan menjadi daging. Faktor yang sangat berpengaruh 
dalam menentukan keberhasilan pemeliharaan ayam, khususnya broiler adalah 
pemberian pakannya. Protein, energi (karbohidrat dan lemak), vitamin, mineral serta 
air merupakan kandungan gizi utama yang berperan penting bagi pertumbuhan ayam 
broiler (Situmorang, 2013). 
Ditinjau dari segi mutu, broiler memiliki nilai gizi yang tinggi dibanding 
daging ternak lainnya. Dagingnya lembut, berwarna merah terang dan menarik, 
memiliki asam amino lengkap serta mudah diolah. Umur 7-8 minggu dapat mencapai 





Ditinjau dari genetik, broiler sengaja diciptakan agar dalam waktu singkat 
dapat segera dimanfaatkan hasilnya serta mampu menghasilkan kualitas daging yang 
bersih, berserat lunak dengan kandungan protein yang tinggi (Murtidjo, 2003). 
Broiler sebagai bahan makanan saat ini merajai pasaran. Selain murah, 
dagingnya yang lebih empuk dibandingkan ayam kampung, menyebabkan masyarakat 
kita lebih cenderung memilih daging broiler. Namun demikian, ternyata broiler 
memiliki kadar kolesterol yang relatif tinggi dibandingkan ayam kampung. Menurut 
DepKes RI (1995) bagian luar ayam yang terbanyak mengandung kolesterol adalah 
bagian dada. Hal ini disebabkan dada merupakan tempat timbunan lipid, terutama pada 
bagian kulitnya yang berminyak.  
Pengembangan usaha peternakan broiler di Indonesia umumnya memiliki 
beberapa hambatan yang dapat berpengaruh terhadap performance diantaranya suhu 
lingkungan dan kelembaban yang cukup tinggi dan ketersedian pakan. Suhu dan 
kelembaban yang relatif tinggi menyebabkan broiler menjadi sangat rawan terhadap 
cekaman panas. Pada umumnya ayam akan berproduksi optimal pada zona nyamannya 
(comfort zone), apabila kondisi lingkungan berada di bawah atau di atas zona 
nyamannya, ayam akan mengalami stress (Kusnadi, 2008).  
Broiler akan nyaman hidup dan berproduksi pada suhu lingkungan 18 - 21 °C. 
Namun kita ketahui bahwa suhu di Indonesia lebih panas sehingga memungkinkan 
ayam mengurangi konsumsi ransum dan lebih banyak minum. Dengan demikian, 
faktor ransum menyangkut kualitas dan kuantitasnya sangat menentukan terhadap 





mengandung nutrisi yang lengkap dan seimbang (asam amino, asam lemak, mineral 
dan vitamin) sesuai dengan kebutuhan ayam (Abun, 2006).  
Keberhasilan peternakan broiler tergantung pada mutu genetik, lingkungan dan 
interaksi antara genetik dengan lingkungan. Manajemen merupakan salah satu faktor 
penting dalam budidaya broiler, diantaranya manajemen perkandangan yang harus 
menjadi perhatian karena secara tidak langsung akan mempengaruhi produksi. 
Beberapa aspek yang perlu diperhatikan seperti suhu dan cahaya yang mempengaruhi 
pertumbuhan broiler. 
Broiler memerlukan suhu lingkungan dan pencahayaan yang memadai sesuai 
umur untuk pertumbuhan yang optimal. Panas lingkungan pada masa pertumbuhan 
awal (brooding) broiler dapat diperoleh dari lampu pijar dengan kekuatan (daya) 
tertentu. Ketika suhu lingkungan rendah broiler akan menurunkan konsumsi air minum 
dan meningkatkan konsumsi pakan (Bell and Weaver, 2002).  
Broiler umumnya dipanen pada umur 5-6 minggu dengan masa pemeliharaan 
25-40 hari dengan bobot antara 1,2 – 1,9 kg/ekor (Suharti, 2008). Pertumbuhan yang 
paling cepat terjadi sejak menetas sampai umur 4-6 minggu, kemudian mengalami 
penurunan dan terhenti sampai mencapai dewasa (Kartasudjana et al., 2006). 
Pertumbuhan broiler di bagi menjadi 2 periode yaitu periode starter dan finisher. 
periode starter dimulai sejak umur 1 hari sampai umur 21 hari dan periode finisher 
dimulai sejak 21 hari sampai panen (Rasyaf,1996). Kandungan kadar koleterol broiler 
bagian daging 110 mg, hati 592 mg, rempela 479 mg, jantung 171, kulit 165 mg, 





D.  Tinjauan Umum Bakteri Asam Laktat 
Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang mempunyai 
kemampuan untuk membentuk asam laktat dari metabolisme karbohidrat dan tumbuh 
pada pH lingkungan yang rendah. Bakteri asam laktat pada dasarnya mempunyai 
kesamaan sifat yaitu: berbentuk batang atau kokus, gram positif, tidak membentuk 
spora, tidak motil, tidak membentuk pigmen, tumbuh pada kisaran pH 3 – 8 (Mitsuoka, 
1990). Bakteri asam laktat juga memproduksi asam volatil dan karbondioksida (CO2). 
Disamping itu, BAL juga mempunyai sifat umumnya tidak bergerak, kebanyakan 
bersifat anaerob fakultatif (Fardiaz, 1992). 
BAL berhubungan dengan fermentasi makanan dan pakan ternak, dan juga 
merupakan bakteri yang secara normal berhubungan dengan kesehatan permukaan 
mukosa manusia dan hewan (Salminen, et al., 2004. Bakteri asam laktat berpotensi 
dalam memproduksi bakteriosin dan bersifat probiotik (Guessas and Kihal 2004).  
BAL berperan pada proses produksi makanan fermentasi dan beberapa bakteri 
ini mampu menghambat pertumbuhan varietas bakteri pembusuk dan patogen. 
Kemampuan BAL untuk mengkonversikan gula menjadi asam organik (laktat dan 
asetat) sehingga menyebabkan terjadinya penurunan pH dan mendegradasi 
karbohidrat untuk digunakan sebagai sumber nutrien bagi mikroorganisme 
pengganggu atau pembusuk (Rahayu dan Sudarmadji, 1989). 
Dalam industri pangan BAL digunakan secara luas sebagai kultur starter dalam 
fermentasi untuk tujuan pengawetan. Prinsip pengawetan bahan pangan dengan 





pH melalui metabolisme gula (karbohidrat). Pertumbuhan mikroba pembusuk dan 
patogen akan terhambat apabila konsentrasi asam laktat yang relatif tinggi dan pH 
yang rendah, sehingga produk pangan terfermentasi yang dihasilkan akan dapat 
disimpan lebih lama dan aman bagi konsumen (Aryanta, 2007). 
BAL dibagi atas dua kelompok berdasarkan tipe fermentasinya, yaitu bakteri 
yang bersifat homofermentatif yang hanya menghasilkan asam laktat sebagai hasil 
metabolisme gula, dan bakteri yang bersifat heterofermentatif  yang menghasilkan 
asam laktat, sedikit asam asetat, etanol, keton dan CO2 (Buckle et al., 1987). 
BAL tidak hanya dapat mengubah rasa makanan menjadi asam dalam waktu 
singkat, tetapi juga akan merubah flavor, tekstur, dan kandungan zat gizi makanan 
tersebut. Secara alami bakteri asam laktat ditemukan pada tanaman, daging, susu dan 
hasil olahannya, dan hasil fermentasi serealia, dan makanan hasil fermentasi 
(Holzapfel and Schillinger, 2002). 
BAL termasuk golongan bakteri mikroaerofilik, yang memfermentasi heksosa 
menghasilkan asam laktat. Spesies Lactococcus, Enterococcus, Oenococcus, 
Pediococcus, Streptococcus, Leuconostoc, dan Lactobacillus merupakan spesies 
BALyang banyak digunakan dalam dunia industri (Holzapfel and Schillinger, 2002). 
BAL adalah kelompok bakteri yang menghasilkan asam laktat sebagai hasil 
utama dalam metabolisme karbohidrat. Karbohidrat yang dapat difermentasi BAL 
dapat berupa monosakarida, disakarida mauun polisakarida (Ngatirah, 2000). 
Beberapa spesies BAL menghasilkan senyawa anti bakteri seperti bakterosin, 





membunuh mikroorganisme pembusuk dan memproduksi senyawa antibiotik. Asam 
organik yang dihasilkan secara fermentasi seperti asam propionate dan asam format 
mempunyai daya anti mikroba yang lebih kuat dibandingkan dengan asam laktat 
(Fardiaz, 1992). 
Beberapa BAL yang merupakan kultur probiotik yang ada dalam suplemen 
nutrisi, produk farmasi dan pangan fungsional yang telah terbukti memiliki efek 
menguntungkan pada kesehatan manusia adalah dari genus lactobacillus dan 
bifidobacterium. Aktivitas probiotik terbagi atas tiga aspek, yaitu nutrisi, fisiologis, 
dan efek antimikroba. Aspek nutrisi berupa penyediaan enzim (lactase) untuk 
membantu metabolisme komponen makanan, sintesis beberapa jenis vitamin (K, folat, 
piridoksin, pantotenat, biotin, dan riboflavin) dan menghilang racun dari metabolit 
komponen makanan dalam usus. Aspek fisiologis meliputi kemampuan menjaga 
keseimbangan komposisi mikroflora usus dan menstimulasi sistem kekebalan usus. 
Aspek efek antimikroba meliputi kemampuan untuk meningkatkan ketahanan 
terhadap pengaruh negatif mikroba patogen (Ngatirah, 2000). 
Selama bertahun-tahun BAL telah dipakai dalam industri makanan, karena 
mampu mengubah gula (termasuk laktosa) dan karbohidrat lain menjadi asam laktat. 
Proses pengubahan menjadi asam inilah yang memunculkan rasa asam yang unik dari 
makanan olahan susu yang difermentasi. Manfaat lain dari asam laktat ini sebagai 






Keunggulan yang dimiliki BAL, yaitu: mampu menghasilkan senyawa-
senyawa yang dapat memberikan rasa dan aroma spesifik pada makanan fermentasi. 
BAL menghasilkan senyawa antimikroba yang mampu menghambat pertumbuhan 
mikroba patogen dan pembusuk pada bahan makanan sehingga dapat memperpanjang 
masa simpan produk tersebut. Senyawa asam laktat, hidrogen peroksida, CO2 
merupakan senyawa-senyawa antimikroba yang dihasilkan oleh BAL (Rahayu dkk., 
1989). 
BAL mempunyai sistem proteolitik yang kompleks yang dibutuhkan untuk 
pertumbuhan BAL itu sendiri dan juga memberi kontribusi yang nyata pada 
pembentukan flavour produk fermentasi. Mekanisme dan keberhasilan efek dari 
probiotik tergantung pada interksi mikroflora, khususnya sel dari mukosa intestinal 
(Yusmarini, 2009). 
Bakteri asam laktat memliki peran dalam meningkatkan kadar keasaman dalam 
usus halus sehingga meningkatkan absorbs kalsium. Pada anak ayam kalsium 
digunakan untuk pembentukan tulang, sedangkan pada ayam dewasa digunakan untuk 
kulit telur (Anggorodi, 1990). Kekurangan kalsium pada ayam dapat menyebabkan 
pertumbuhan terhambat, nafsu makan, dan secara bertahap dapat menurunkan 
produksi ayam pedaging (Timan, dkk. 1991). 
Pemberian probiotik pada ayam memberikan efek yang menguntungkan 
seperti pengurangan bakteri patogen didalam usus, mengurangi tekanan negative yang 





mampu menstimulasi peningkatan ketersediaan zat gizi bagi ayam (Sumarsih, dkk. 
2012). 
Mekanisme kerja probiotik yang pertama, BAL menempel dan berkolonisasi 
dalam saluran pencernaan. Kemampuan menempel BAL pada usus menyebabkan 
mikroba berkembang dengan baik dan mikroba patogen terreduksi seperti Salmonella 
thyphimurium dalam saluran pencernaan akan terhambat. Mekanisme kedua, 
berkompetisi terhadap makanan dan memproduksi zat anti mikroba.BAL menghambat 
organisme dengan berkompetisi untuk mendapatkan substrat bahan makanan untuk 
difermentasi. Mekanisme yang ketiga, meningkatkan sistem kekebalan hewan dengan 
mengeluarkan toksin yang menghambat perkembangan mikroba patogen dalam 
saluran pencernaan (Sumarsih, dkk. 2012). 
 
 
E. Tinjauan Umum Lactobacillus plantarum 
 Lactobacillus adalah genus bakteri gram positif, anaerobik fakultatif atau 
mikroaerofilik, berbentuk batang. Genus bakteri ini termasuk kelompok bakteri asam 
laktat yang hidup sebagai mikro flora normal di dalam saluran pencernaan, saluran 
kemih, dan di dalam vagina serta peranannya dalam fermentasi pangan (Puspadewi 
dkk., 2011). Lactobacillus plantarum merupakan salah satu jenis BAL 
homofermentatif dengan temperatur optimal lebih rendah dari 37oC (Syachroni, 2014). 
L. plantarum yang digunakan pada penelitian ini merupakan hasil isolasi dari 
dangke. Dangke sudah dikenal sejak tahun 1905, dalam masa penjajahan Belanda. 





sampai mendidih, kemudian ditambahkan koagulan berupa getah papaya yang 
berwarna kuning. Susu merupakan sumber protein hewani yang sangat penting bagi 
manusia. Proses pembuatan dangke menggunakan suhu pemanasan dan penggunaan 
papain yang mempengaruhi jenis dangke yang terbentuk (Nur, 2015). 
L. plantarum berbentuk batang (0,5-1,5 hingga 1-10 µm) dan tidak bergerak 
(non motil). Bakteri ini memiliki katalase negatif, mampu mencairkan gelatin, cepat 
mencerna protein, tidak mereduksi nitrat, toleran terhadap asam, dan mampu 
memproduksi asam laktat. Dalam media agar, L. plantarum membentuk koloni 
berukuran 2-3 mm, berwarna putih dan dikenal sebagai bakteri pembentuk asam laktat 







    Gambar 2.2 Lactobacillus plantarum (Anonim, 2012 dalam Syachroni, 2014). 
Klasifikasi bakteri Lactobacillus plantarum digolongkan ke dalam kingdom 
Bacteria, filum Fimicutes, kelas Bacili, bangsa Lactobacillales, keluarga 






L. plantarum mampu merombak senyawa kompleks menjadi senyawa yang 
lebih sederhana dengan hasil akhirnya yaitu asam laktat. Asam laktat dapat 
menghasilkan pH yang rendah pada substrat sehingga menimbulkan suasana asam 
(Puspadewi dkk., 2011). Dalam keadaan asam, L. plantarum memiliki kemampuan 
untuk menghambat bakteri pathogen dan bakteri pembusuk (Delgado et al., 2001). 
L. plantarum dapat menghambat kontaminasi dari mikrooganisme patogen 
karena kemampuannya untuk menghasilkan asam laktat dan menurunkan pH substrat 
(Suriawiria, 1986). L. plantarum juga mempunyai kemampuan untuk menghasilkan 
bakteriosin yang berfungsi sebagai zat antibiotik (Jenie dan Rini, 1995). 
L. plantarum mampu menghambat bakteri-bakteri patogen seperti Escherchia 
coli, Bacillus subtilis, Stapylococcus aureus, bakteri-bakteri gram negatif dan 
beberapa bakteri lain sehubungan dengan kemampuannya memproduksi asam laktat, 
H2O dan bakteriosin seperti plantaricin.  Selain itu L. plantarum merupakan bakteri 
probiotik yang mampu bertahan sampai saluran pencernaan dan menciptakan 
keseimbangan mikroflora usus (Hidayati, 2006). 
L. plantarum dapat meningkatkan keasaman sebesar 1,5 - 2 % pada substrat. 
Pertumbuhan L. plantarum dapat menghambat kontaminasi dari mikrooganisme 
pathogen dan penghasil racun karena kemampuannya untuk menghasilkan asam laktat 
dan menurunkan pH substrat, selain itu dapat menghasilkan hidrogen peroksida yang 
dapat berfungsi sebagai antibakteri (Puspadewi dkk., 2011). 
Bakteri ini sering digunakan dalam fermentasi susu, sayuran dan daging 





suhu fermentasi yang digunakan lebih tinggi. Selain itu, fermentasi dari L. plantarum 




  Hipotesis rencana penelitian ini ada pengaruh jenis BAL Lactobacillus 
plantarum terhadap kadar kolesterol karkas broiler. 
 






• Karkas broiler adalah jenis daging yang dikonsumsi 
berbagai lapisan masyarakat 
• Karkas broiler mengandung kolesterol 
• Kolesterol menyebabkan penyakit kardiovaskuler, seperti 
stroke dan penyakit jantung koroner 
• Pengobatan kolesterol dengan obat kimiawi memiliki efek 
samping 




• Persiapan kandang 
• Preparasi Suspensi Bakteri Asam Laktat Lactobacillus 
plantarum 
• Pemeliharaan broiler 
• Pemberian BAL pada broiler dengan 4 perlakuan 
• Preparasi sampel karkas broiler 
• Penentuan kadar kolesterol pada broiler 
Output 
• BAL Lactobacillus plantarum asal dangke mampu 











A. Jenis dan Pendekatan Penelitian  
Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan pendekatan kuantitatif 
eksperimental dengan menerapkan prinsip-prinsip pengontrolan terhadap hal-hal yang 
mempengaruhi jalannya eksperimen. 
 
 
B. Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada tanggal 26 September – 31 Oktober 
2018. Bertempat di Pannujuang Desa Kalemandalle Kecamatan Bajeng Barat 
Kabupaten Gowa dan penentuan kadar kolesterol karkas broiler di Laboratorium 
Mikrobiologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar.  
 
 
C. Variabel Penelitian 
Penelitian ini memiliki dua macam variabel yaitu variabel bebas dan variabel 
terikat. Kadar kolesterol karkas sebagai variabel terikat dan konsentrasi suspensi 





D. Definisi Operasional Variabel 
1. Kadar kolesterol karkas merupakan banyaknya kandungan kolesterol pada 
karkas broiler 5 minggu pemeliharaan yang disuplementasi L. plantarum 
dengan metode oral. 
2. Konsentrasi BAL L. plantarum yang disuplementasi pada broiler sebanyak 
1010 cfu/ml, 108 cfu/ml dan 106 cfu/ml. 
 
 
E. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Adapun alat yang digunakan pada rencana penelitian ini adalah kandang sistem 
panggung sebanyak 4 petak, tempat pakan dan minum, 4 buah lampu pijar 60 watt, 
inkubator, autoklaf, erlenmeyer, hot plate and stirer, lampu spritus, ose bulat, gelas 
ukur, tabung reaksi, pipet tetes, vortex, aluminium foil, spoit, termometer, waterbath, 
spektrofotometer, neraca analitik, laminar air flow, mortal and pastle, mikropipet, 
timbangan digital, erlenmeyer, botol you C, karet pentil, pisau dan tip. 
2. Bahan 
Adapun bahan yang digunakan pada rencana penelitian ini adalah broiler strain 
SR 707  umur 1 hari atau Day Old Chick (DOC), ransum BP 11 dan PB II, sekam padi, 
kardus, karung, biakan murni L. plantarum, Man Rogosa Sharpe Broth (MRSB), 
vaksin ND B1, kapas, kertas saring, aquadest, asetil anhidrida, alkohol, heksan, bacto 







G.  Prosedur Kerja 
Adapun prosedur kerja pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Persiapan Kandang 
Kandang yang digunakan berupa kandang dengan sistem panggung dengan 
jarak dari tanah 40 cm beralaskan sekam padi berukuran 1 m x 1 m x 60 cm (panjang 
x lebar x tinggi) sebanyak 4 petak. Setiap petak kandang dilengkapi dengan tempat 
pakan kapasitas 3 kg dan tempat minum kapasitas 3 liter serta lampu pijar 60 watt, 
bagian sisi kandang dilapisi kardus.  
Sekam ditaburkan dengan ketebalan 5 - 8 cm di lantai yang telah dipasang 
karung terlebih dahulu. Suhu kandang diatur 31 - 32oC dan dipertahankan untuk 
minggu pertama dengan menyalakan lampu selama 24 jam dan selanjutnya lampu 
hanya dinyalakan pada malam hari hingga akhir penelitian.  
2. Preparasi Suspensi Bakteri Asam Laktat Lactobacillus plantarum 
Biakan murni L. plantarum diremajakan di media MRSA dan diinkubasi 
selama 2 x 24 jam. Kemudian bakteri yang telah tumbuh kemudian dipindahkan 
kedalam media MRSB lalu di homogenkan dan di inkubasi selama 2 x 24 jam. 
 Pembuatan suspensi BAL menggunakan standar Mac Farland 8 dengan 
metode pengenceran (1010, 109, 108,107,106). Botol you C diisi dengan aquades steril 
sebanyak 27 ml. Isolat BAL L. plantarum di media MRSB dipipet kedalam botol you 
C 1010, kemudian menghitung jumlah suspensi BAL sampai mencapai nilai 0.94 – 0.98 





pengenceran dari 1010, 109, 108,107,106. Kemudian konsentrasi 1010, 108, 106 di pipet 
masing-masing ke dalam botol vial sebanyak 2 ml. 
3. Pemeliharaan Broiler 
Broiler dipelihara selama 5 minggu, sebanyak 24 ekor yang dibagi menjadi 4 
kelompok perlakuan. Masing-masing kelompok terdiri dari 6 ekor setiap perlakuan. 
Sebelum pemberian perlakuan dilakukan adaptasi selama 1 minggu dengan tujuan agar 
broiler mampu saling beradaptasi dan tidak saling menyerang satu sama lain. Vaksin 
ND B1 (New Castle Disease) diberikan saat ayam berumur 4 hari melalui tetes mata. 
Pada minggu pertama dan kedua, tempat pakan dan air minum diletakkan di atas 
sekam, sedangkan untuk minggu ketiga sampai pemanenan tempat pakan dan air 
minum digantung sejajar dengan punggung ayam.  Pakan dan air minum diberikan 
secara ad libitum.  
4. Perlakuan Terhadap Hewan Percobaan  
Broiler dibagi kedalam 4 kelompok perlakuan (Tabel 3.1). Semua kelompok 
broiler diberi pakan ransum standar. 
Tabel 3.1. Jenis Perlakuan Hewan Uji 
Kelompok Broiler Perlakuan 
P0 Broiler yang hanya diberi aquadest 2 mL 
P1 Broiler yang diberi BAL dengan konsentrasi 106 cfu/mL 
P2 Broiler yang diberi BAL dengan konsentrasi 10
8 cfu/mL 
P3 Broiler yang diberi BAL dengan konsentrasi 10
10 cfu/mL 
 
Pemberian bakteri asam laktat L. plantarum ke broiler diberikan secara  oral 
dengan menggunakan spoit. Pemberian BAL di lakukan setiap hari pada pagi hari 





dikandang selama 1 minggu. Setiap hari dilakukan penimbangan untuk mengetahui 
perkembangan bobot  broiler. Kemudian  setelah pemberian BAL yang terakhir broiler 
di puasakn selama 2 jam (Astuti, 2009). 
5. Preparasi Sampel Karkas Broiler 
Broiler disembelih dan dibedah dengan pisau, kemudian dipisahkan daging 
dengan tulangnya (dada, paha dan sayap). Masing-masing karkas bagian dada, paha 
dan sayap ditimbang sebanyak 1 gram.  
6. Analisis Kadar Kolesterol Karkas Broiler 
Analisis kolesterol dengan metode Lieberman Burchard. Sebanyak 1 g sampel 
dimasukkan ke dalam tabung sentrifuge kemudian ditambahkan campuran alkohol : 
heksan  dengan perbandingan 3:1 sebanyak 8 ml, dan diaduk hingga bercampur dengan 
baik. Lalu disentrifuge dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 menit. Supernatan 
dipindahkan kedalam gelas baker 100 ml dan diuapkan pada hot plate sampai pelarut 
mengering. Residu ditambahkan kloroform sebanyak 5 ml, 2 ml acetic anhidrida dan 
H2SO4 pekat sebanyak 2 tetes. Selanjutnya divortex dan disimpan didalam ruang gelap 
selama 25 menit. Lalu dilakukan pembacaan absorbansinya dengan menggunakan 
spektrofotometer pada panjang gelombang () 680 nm dengan standar yang digunakan 
= 0.4 mg/ml (Wulaniriky, 2011). Nilai kolesterol diperoleh dari perhitungan dengan 








Y= aX – b 
Keterangan: 
Y = nilai absorbansi sampel 
X = nilai Variabel bebas 
a = koefisien regresi 
b = koefisien regresi 
 
 
F. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan data yang 
telah diperoleh dari hasil pengukuran dianalisis dengan One – Way ANOVA dan 
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada perlakuan 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
A. Hasil Pengamatan 
Sebagai kandidat probiotik, bakteri asam laktat memiliki kemampuan dalam 
menurunkan kadar kolesterol pada tubuh. Pengukuran kadar kolesterol sampel diawali 
dengan menghitung absorbansi sampel pada spektrofotometer. Nilai absorbansi 
sampel dihitung dengan analisis regresi (Lampiran 4) menunjukkan bahwa P< 0.05 
dengan koefisien regresi a = 7,916 dan b = 0,294. Besar pengaruh yang diberikan 
standar terhadap nilai absorbansi ditunjukkan dengan nilai koefisien determinasi (R2), 
yaitu 0,927 artinya 99.2 % nilai absorbansi dipengaruhi oleh standar, 0,7%, selebihnya 
dipengaruhi faktor lain. Berdasarkan nilai ketetapan standar kolesterol, maka 
dilanjutkan dengan perhitungan kadar kolesterol sampel dengan persamaan Y = aX – 
b, dengan ketentuan Y merupakan nilai absorbansi sampel, a besarnya 7.916, b sebesar 
0,294 dan X adalah nilai kolesterol sampel (Lampiran 2). 
Hasil pengukuran kolesterol pada setiap perlakuan pemberian bakteri asam 
laktat L. plantarum terhadap karkas broiler diperoleh data (gambar 4.1) bahwa rata-
rata kadar kolesterol organ ayam yang diberi perlakuan antara 61 mg sampai 69 mg. 
Rata-rata tertinggi 69 mg pada kelompok broiler yang tanpa pemberian BAL L. 
plantarum atau kontrol (P0), sedangkan rata-rata terendah 61 mg pada kelompok yang 






                    Gambar 4.1 Penurunan kadar kolesterol karkas setiap perlakuan. 
Berdasarkan hasil sidik ragam data kadar kolesterol masing-masing perlakuan 
yang disajikan pada diagram 4.1, membuktikan bahwa kadar kolesterol berbeda secara 
signifikan dari efek perlakuan sehingga hipotesis diterima. Perlakuan P0 tanpa 
pemberian BAL L. plantarum berbeda nyata dengan ketiga perlakuan yaitu P1, P2, dan 
P3 yang diberi perlakuan bakteri asam laktat. Hasil uji menunjukkan terjadi penurunan 
yang paling tinggi yaitu pada perlakuan P2 yaitu pemberian L. plantarum dengan 
konsentrasi 108 cfu/ml.  







Kuadrat F Sig. 
Perlakuan 0.000 3 7.546E-05 201.222 0.000 
Kelompok 0.000 3 9.904E-05 264.111 0.000 
Perlakuan * 
Kelompok 
0.001 9 6.282E-05 167.519 0.000 
Galat 6.000E-06 16 3.750E-07     
Total 0.156 32       
 
 R Squared = .995 (Adjusted R Squared = .989) 






























Dari hasil analisis kadar kolesterol menunjukkan bahwa pada tiap bagian ayam 
memiliki kadar kolesterol yang berbeda-beda. Tabel 4.1 menunjukkan bahwa kadar 
kolesterol perlakuan berbeda nyata dengan kontrol. 
 
B. Pembahasan 
Penggunaan bakteri asam laktat sebagai probiotik merupakan salah satu 
pendekatan potensial untuk menurunkan kolesterol. Salah satu karakteristik BAL yaitu 
memiliki kemampuan dalam menurunkan kadar kolesterol. Berdasarkan penelitian 
sebelumnya bahwa dengan mengkonsumsi produk yang mengandung bakteri asam 
laktat itu dapat menurunkan kadar kolesterol baik pada hewan maupun manusia 
(Akalin et al. 1997). 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, didapatkan bahwa pemberian L. 
plantarum dapat menurunkan kadar kolesterol. Gambar 4.1 menunjukkan rata-rata 
kadar kolesterol yang terdapat pada kelompok perlakuan kontrol (P0) yaitu kelompok 
perlakuan tanpa pemberian L. plantarum dengan kadar kolesterol 69 mg. Rata-rata 
kelompok perlakuan selanjutnya mengalami penurunan untuk kelompok P1 (68 mg), 
P2 (61 mg) dan P3 (66 mg). Berdasarkan penelitian yang dilakukan Saidin (2000). 
Kandungan kolesterol pada berbagai bahan makanan hewani seperti pada daging ayam 
berkisar 110 mg, hati sebanyak 592 mg, kulit sebanyak 165 mg dan kuning telur 
sebanyak 485 mg. 
Menurut Tannock (1999) batas pemberian probiotik yaitu berkisar antara 106 





kadar kolesterol yaitu pada konsentrasi 108 cfu/ml. Hal ini disebabkan karena jumlah 
sel yang diberikan pada perlakuan P2 itu lebih efektif menurunkan kadar kolesterol 
dibandingkan dengan P1 konsentrasi 106 cfu/ml dan P3 konsentrasi 1010 cfu/ml, sesuai 
dengan hasil penelitian terdahulu Astuti, dkk. (2009) bahwa yang lebih efektif 
menurunkan kadar kolesterol yaitu pada konsentrasi 108 cfu/ml. Sedangkan pada P3 
sudah tidak efektif karena pemberian konsentrasi BAL memiliki batas pemberian 
seperti yang di kemukakan Tannock (1999). 
Penurunan kadar kolesterol oleh Lactobacillus dapat melalui beberapa 
mekanisme. Mekanisme pertama yaitu melalui feses, garam empedu yang 
terdekonjugasi tidak diserap oleh usus, dan lebih mudah terbuang dari saluran 
pencernaan dibandingkan dengan garam empedu terdekonjugasi (Fadhillah, dkk. 
2015). Mekanisme kedua yaitu BAL dapat menghambat sintetis kolesterol sehingga 
menurunkan produksi kolesterol. Kemampuan ketiga adalah BAL mampu mengikat 
kolesterol sehingga mencegah penyerapan kolesterol kembali ke hati (Callado, et al. 
2009). 
BAL juga mampu menghasilkan enzim kolesterol reduktase yang dapat 
mengkonversi 14 kolesterol menjadi koprostanol yaitu jenis sterol yang tidak dapat 
diserap oleh usus. Kolesterol didalam usus diubah menjadi koprostanol sehingga tidak 
dapat diserap oleh usus dan akan keluar bersama dengan feses. Koprostanol adalah 
steroid alami yang dapat dihasilkan oleh bakteri dalam usus manusia atau hewan. 
Produk makanan hewani yang diberi BAL yang menghasilkan enzim kolesterol 





yang dihasilkan, dan tidak menimbulkan efek samping yang berat, karena enzim dalam 
suhu yang tinggi akan terdenaturasi (Nuraida, dkk., 2011). 
Kemampuan BAL dalam mengasimilasi kolesterol ini menyebabkan 
penurunan kadar kolesterol daging. Pada mekanisme asimilasi kolesterol, BAL akan 
mengabsorpsi kolesterol sehingga kolesterol menyatu dengan membran seluler 
bakteri, yang menyebabkan bakteri tahan terhadap lisis. Akibat penurunan absorbs 
kolesterol pada sistem pencernaan, maka kadar kolesterol pada daging juga mengalami 
penurunan (Yuniastuti, 2004 dalam Fadhillah, dkk. 2015). 
Kemampuan Lactobacillus dalam menurunkan kolesterol diduga karena 
mampu mengasimilasi kolesterol dalam usus halus dan mendekonjugasi garam 
empedu. Asam lemak rantai pendek yang diproduksi oleh Lactobacillus dapat 
menghambat distribusi kolesterol di dalam plasma dan hati serta menghambat sintetis 
kolesterol hepatik (Callado, et al. 2009). 
Beberapa jenis BAL memiliki kemampuan dalam mengikat kolesterol dalam 
usus halus sebelum kolesterol diserap oleh tubuh disebabkan oleh enzim Bile Salt 
Hydrolase (BSH) yang mendekonjugasi garam empedu, dimana glisin atau taurin 
dipisahkan dari steroid, sehingga menghasilkan garam empedu bebas atau 
terdekonjugasi (Nuraida, dkk., 2011). 
Pada lingkungan yang penuh persaingan dalam saluran pencernaan enzim BSH 
memberikan keuntungan khusus bagi strain bakteri probiotik dengan memberikan 
daya tahan yang lebih baik terhadap garam empedu serta membantu dalam 





Kadar kolesterol yang normal pada orang dewasa sebesar 120 – 200 mg/dl 
(tabel 2.1). Jika kadar kolesterol > 240 mg/dl tergolong tinggi masuk kedalam kategori 
berbahaya yang bisa menyebabkan stroke. Jika orang sehat dapat mengkonsumsi 
produk hewani yang mengandung kolesterol perhari yang disarankan sebesar 300 mg, 
sedangkan yang mempunyai riwayat penyakit jantung dan diabetes harus membatasi 
asupan kolesterol < 200 mg/ hari. Pedoman gizi seimbang, untuk jumlah konsumsi 
daging ayam per hari sebanyak 2-4 potong ukuran sedang (Rianda, 2017).  
Nabi Muhammad saw menganjurkan untuk mengkonsumsi makanan sesuai 
dengan kebutuhan tubuh. Dengan makan sedikit memungkinkan tubuh kita untuk 
berkonsentrasi, proses pembuangan zat-zat toksin keluar tubuh dan regenerasi sel-sel 
tubuh yang rusak bisa berlangsung secara optimal. Sedangkan, apabila konsumsi 
makanan yang melebihi batasan, kondisi lambung yang penuh tubuh akan sibuk untuk 
menguraikan makanan. Inilah salah satu yang mengundang penyakit seperti, 
kolesterol, diabetes, dan darah tinggi. Mengkonsumsi makanan yang berlebihan 
membuat seseorang menjadi malas untuk beribadah, melemahkan semangat dan 
mudah mengantuk. Nabi sudah memperingatkan kepada umatnya bagaimana dampak 












Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 
bahwa BAL L. plantarum memiliki kemampuan menurunkan kadar kolesterol pada 
karkas broiler. Perlakuan P0 (kontrol) memiliki nilai kolesterol tertinggi yaitu 
sebanyak 69 mg, perlakuan P1 (106 cfu/ml) nilai kolesterol sebanyak 68 mg, perlakuan 
P2 (108 cfu/ml) nilai kolesterol sebanyak 61 mg, dan pada perlakuan P3 (1010 cfu/ml) 
nilai kolesterol sebanyak 66 mg. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa kadar 
kolesterol perlakuan berbeda nyata dengan kontrol. Perlakuan P0 tanpa pemberian 
BAL L. plantarum berbeda nyata dengan ketiga perlakuan yaitu P1, P2, dan P3 yang 
diberi perlakuan bakteri asam laktat L. plantarum. Hasil uji menunjukkan perlakuan 
P2 yaitu pemberian L. plantarum dengan konsentrasi 108 cfu/ml memiliki nilai 
terendah dibanding konsentrasi yang lain. Hal ini mengindikasikan bahwa BAL L. 
plantarum memenuhi kriteria sebagai kandidat probiotik. 
 
B. Saran  
Adapun saran yang berdasar dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Penelitian lanjutan untuk mengetahui kemampuan BAL L. plantarum untuk 





2. Untuk kepentingan informasi bagi industri peternakan, perlu dilakukan 
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Lampiran 1. Tabel Kurva Standar Kolesterol 
 
No. Larutan(ml) Kloroform (ml) Konsentrasi(mg/ml) Absorbansi 680 
1 5 5 0.2 1.4 
2 9 1 0.18 1.2 
3 4 6 0.16 0.7 
4 7 3 0.14 0.9 
5 6 4 0.12 0.7 
6 5 5 0.1 0.4 
7 4 6 0.08 0.3 
8 3 7 0.06 0.2 







Lampiran 2. Kurva Standar Kolesterol 
 
  



































Lampiran 3. Contoh Perhitungan Kadar Kolesterol 
 
Rumus:  
Y = aX - b 
Keterangan: 
Y = nilai absorbansi sampel 
X = nilai Variabel bebas 
a = koefisien regresi 
b = koefisien regresi 
diketahui: 
Y = 0,263 
a = 7,916  
b = 0,294 
Y = aX – b 
      0,263 = 7,916X – 0,294 
                 0,263 + 0,294 = 7,916X 
                  0,557 = 7,916X 
X = 0,070 








Lampiran 4. Tabel Kadar Kolesterol Organ pada Setiap Perlakuan 
 
  
Sampel Perlakuan (mg) 
 P0   Rerata P1 Rerata P2 Rerata P3 Rerata 
 1 2   1 2  1 2  1 2  
Paha 0,075 0,075 0,075 0,070 0,071 0,070 0,069 0,070 0,069 0,081 0,080 0,080 
Dada 0,073 0,073 0,073 0,070 0,069 0,069 0,070 0,071 0,070 0,072  0,072 0,072 
Sayap 0,079 0,079 0,079 0,071 0,071 0,071 0,057 0,057 0,057 0,062 0,063 0,062 





Lampiran 5. Hasil Uji Analisis One Way Anova 
GET 
  FILE='E:\Lacteal\PROPOSAL\spss hasil.sav'. 
DATASET NAME DataSet1 WINDOW=FRONT. 
UNIANOVA Hasil BY Perlakuan Kelompok 
  /METHOD=SSTYPE(3) 
  /INTERCEPT=INCLUDE 
  /POSTHOC=Perlakuan Kelompok(TUKEY) 
  /EMMEANS=TABLES(OVERALL) 
  /PRINT=DESCRIPTIVE HOMOGENEITY 
  /CRITERIA=ALPHA(.05) 
  /DESIGN=Perlakuan Kelompok Perlakuan*Kelompok. 
 
Univariate Analysis of Variance 
 
Notes 
Output Created 07-NOV-2018 01:15:53 
Comments  
Input Data E:\Lacteal\PROPOSAL\spss 
hasil.sav 







Split File <none> 
N of Rows in Working Data 
File 
32 
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values 
are treated as missing. 
Cases Used Statistics are based on all 
cases with valid data for all 
variables in the model. 
Syntax UNIANOVA Hasil BY 
Perlakuan Kelompok 
  /METHOD=SSTYPE(3) 
  /INTERCEPT=INCLUDE 





  /PRINT=DESCRIPTIVE 
HOMOGENEITY 
  /CRITERIA=ALPHA(.05) 
  /DESIGN=Perlakuan 
Kelompok 
Perlakuan*Kelompok. 
Resources Processor Time 00:00:00.08 










 Value Label N 
Probiotik 1 P0 8 
2 P1 8 
3 P2 8 
4 P3 8 
Organ 1 Paha 8 
2 Dada 8 
3 Sayap 8 
4 Komposit 8 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Kadar Kolesterol   
Probiotik Organ Mean Std. Deviation N 
P0 Paha .07500 .000000 2 
Dada .07300 .000000 2 
Sayap .07900 .000000 2 
Komposit .06900 .000000 2 
Total .07400 .003854 8 





Dada .06950 .000707 2 
Sayap .07100 .000000 2 
Komposit .06800 .001414 2 
Total .06975 .001389 8 
P2 Paha .08050 .000707 2 
Dada .07200 .000000 2 
Sayap .05700 .000000 2 
Komposit .06150 .000707 2 
Total .06775 .009794 8 
P3 Paha .06950 .000707 2 
Dada .07050 .000707 2 
Sayap .06250 .000707 2 
Komposit .06650 .000707 2 
Total .06725 .003370 8 
Total Paha .07388 .004673 8 
Dada .07125 .001488 8 
Sayap .06738 .008943 8 
Komposit .06625 .003151 8 







Levene's Test of Equality of Error 
Variancesa 
Dependent Variable:   Kadar Kolesterol   
F df1 df2 Sig. 
. 15 16 . 
 
Tests the null hypothesis that the error variance of 
the dependent variable is equal across groups.a 
a. Design: Intercept + Perlakuan + Kelompok + 
Perlakuan * Kelompok 
 
Estimated Marginal Means 
Grand Mean 
Dependent Variable:   Kadar Kolesterol   
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 











Post Hoc Tests 
Probiotik 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:   Kadar Kolesterol   
Tukey HSD   
(I) Probiotik (J) Probiotik 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
P0 P1 .00425* .000306 .000 .00337 .00513 
P2 .00625* .000306 .000 .00537 .00713 
P3 .00675* .000306 .000 .00587 .00763 
P1 P0 -.00425* .000306 .000 -.00513 -.00337 
P2 .00200* .000306 .000 .00112 .00288 
P3 .00250* .000306 .000 .00162 .00338 
P2 P0 -.00625* .000306 .000 -.00713 -.00537 
P1 -.00200* .000306 .000 -.00288 -.00112 
P3 .00050 .000306 .389 -.00038 .00138 
P3 P0 -.00675* .000306 .000 -.00763 -.00587 
P1 -.00250* .000306 .000 -.00338 -.00162 
P2 -.00050 .000306 .389 -.00138 .00038 
 
Based on observed means. 









Tukey HSDa,b   
Probiotik N 
Subset 
1 2 3 
P3 8 .06725   
P2 8 .06775   
P1 8  .06975  
P0 8   .07400 
Sig.  .389 1.000 1.000 
 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.750E-7. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000. 












Dependent Variable:   Kadar Kolesterol   
Tukey HSD   
(I) Organ (J) Organ 
Mean 
Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
Paha Dada .00263* .000306 .000 .00175 .00350 
Sayap .00650* .000306 .000 .00562 .00738 
Komposit .00763* .000306 .000 .00675 .00850 
Dada Paha -.00263* .000306 .000 -.00350 -.00175 
Sayap .00388* .000306 .000 .00300 .00475 
Komposit .00500* .000306 .000 .00412 .00588 
Sayap Paha -.00650* .000306 .000 -.00738 -.00562 
Dada -.00388* .000306 .000 -.00475 -.00300 
Komposit .00113* .000306 .010 .00025 .00200 
Komposit Paha -.00763* .000306 .000 -.00850 -.00675 
Dada -.00500* .000306 .000 -.00588 -.00412 
Sayap -.00113* .000306 .010 -.00200 -.00025 
 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.750E-7. 







Tukey HSDa,b   
Organ N 
Subset 
1 2 3 4 
Komposit 8 .06625    
Sayap 8  .06738   
Dada 8   .07125  
Paha 8    .07388 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.750E-7. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000. 





























a. Kondisi kandang tampak luar 











a. Vaksin ND B1 b. Tempat air minum 
d. Timbangan digital e. Thermometer 








a. Media MRSA b. L.plantarum hasil inkubasi 






a. Vaksinasi dengan ND B1 b. Pemberian BAL secara oral 





















e. Sampel dimasukkan kedalam tabung 
b. Menimbang sampel 
c. Memipet larutan pengestrak 
d. Sampel yang sudah ditimbang 
a. Menghaluskan daging 





































b. Neraca Analitik c. Spektofotometer 








a. kloroform b.Asetil Anhidrida c. Bacto Agar 


















d. Daging Paha (P0) c. Daging Dada (P0) 






d. Daging Paha (P1) 
c. Komposit (P1) b. Daging Sayap (P1) 









a. Daging Paha (P2) b. Daging Dada (P2) 




























a. Daging Paha (P3) b. Daging Dada (P3) 
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